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Beschreibung
Brataufsatz mit Rillen zur Fettentsorgung

[0001] Die Erfindung bezieht sich auf einen Bratauf-
satz, zum Schnellbraten von mehreren Wirsten oder
plattenférmigen Lebensmitteln, bestehend aus einer
Bratflache, die auf einem Grill oder einer anderen War-
mequelle aufliegt und in die mehrere Rinnen eingeformt
sind.

[0002] Fuir das Zubereiten von Wiirsten oder anderen
ahnlich geformten Lebensmitteln wie z. B. Fischen, Zuc-
chini oder sogenannten "Spieen”, also auf einem Stift
aufgespieRten Abschnitten von Fleisch und/oder
Gemdse , aber auch fir plattenférmige Lebensmittel, wie
z.B. Steaks, ist eine seit langem und sehr weit bekannte
Art der Zubereitung das Grillen. Dazu wird jedes Lebens-
mittel oberhalb und in geringen Abstand von einer War-
mequelle befestigt, die darauf Strahlungswarme abgibt
und sie dadurch erhitzt.

[0003] DerProzess des Grillens wirdim Folgenden am
Beispiel eines Wirstchens erldutert, giltjedoch im Prinzip
auch fiir alle anderen Lebensmittel.

[0004] Es wird solange Warmeenergie auf die Wirste
Ubertragen, bis sie auch in ihrem Kernbereich ausrei-
chend durchgegart sind. Da die auf den Kernbereich wir-
kende Warmemenge die aufleren Zonen des Quer-
schnittes vom Wirstchen durchlaufen hat, wirkt auf die
auleren Zonen und in verstarktem Mal3e auf die Auf3en-
haut des Wirstchens eine gréfiere Warmemenge ein als
auf das Innere.

[0005] Dadurch verteilt sich die Warme nicht ganz
gleichmaRig, was in gewissen Grenzen als geschmack-
lich interessant und daher willkommen eingestuft wird.
Als ideale Zubereitung wird eingestuft, wenn die AulRen-
haut des Wirstchens eine "goldbraune" Farbe angenom-
men hat. Diese goldbraune Farbe entsteht durch eine
diinne Fettschicht auf der Haut des Wiirstchens sowie
durch Eindringen von Fettin den oberen Bereich der Haut
des Wirstchens, das dort erhartet.

[0006] Ein Problem dabeiist, dass je nach Konsistenz
des Wurstchens oder auch eines anderen Lebensmittels
Wasser und insbesondere ein UbermaR an Fett austre-
ten kann. Das zur idealen Braunung nicht bendtigte Fett
bildet im erhitzten Zustand eine Flissigkeit. Wenn diese
in eine als Warmequelle dienende Flamme tropft, kann
sie sich ebenfalls entflammen. Im Bereich der Flammen
wird das Lebensmittel tberhitzt und dadurch zu einem
mehr oder minder groRen Teil angebrannt. Diese ver-
brannten Teile sind nicht nur geschmacklich héchst un-
willkommen. Durch die dabei auf das Lebensmittel auf-
getragenen und zum Teil auch eingedrungenen, iber-
hitzten Fette, die vom menschlichen Verdauungssystem
nur schwer und wenn, dann mit zu vielen belastenden
Stoffwechselprodukten abbaubar sind, sind sie auch ge-
sundheitlich belastend.

[0007] Um eine ideale Braunung beim Grillen zu errei-
chen, muss das Wiurstchen mechanisch in einem be-
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stimmten Abstand zur Warmequelle fixiert werden. Diese
Aufgabe wird dadurch erschwert, dass sich die Warme-
quelle in der Regel Uber eine Flache erstreckt und des-
halb das Wurstchen aus nur einer einzigen Richtung mit
Strahlungswarme beaufschlagt, denn Warmequellen,
die durch die Verbrennung von Holz, Holzkohle oder an-
derem, festem Brennmaterial betrieben werden, sind in
der Regel horizontal ausgerichtet, um das Brennmaterial
gleichmaRig auf einer Flache verteilen zu kdnnen.
[0008] AuchWarmequellen fir flissige oder gasférmi-
ge Brennstoffe wie Gasbrenner oder Olbrenner sind
ebenfalls in der Regel horizontal angeordnet, damit zu-
satzlich zur Strahlungswarme auch die von der Warme-
quelle erwarmte Luft, die selbsttatig nach oben aufsteigt,
zu einer zuséatzlichen Erhitzung des Wiurstchens durch
Konvektion nutzbar ist. Das Gleiche gilt fiir elektrisch be-
triebene Warmequellen wie Heizplatten, Infrarotstabe
oder Infrarotstrahlern. Das Wurstchen wird also nicht nur
durch Strahlungswarme, sondern auch zusatzlich durch
Kontakt mit der erwarmten Luft erhitzt.

[0009] Fiirjede Art dieser flachigen Warmequellen er-
gibt sich also die zusatzliche Aufgabe, dass das Wurst-
chen nur aus einer Richtung mit Strahlungswarme be-
aufschlagt wird, die sich nur auf einen einzigen Streifen
von begrenzter Breite auf der AulRenhaut des Wirst-
chens in Langsachse verteilt und nur diesen Streifen op-
timal zubereitet. Der restliche Bereich ist in Farbe und
Konsistenz noch nahe seinem urspriinglichen Zustand,
die Zubereitung ist also noch nicht abgeschlossen. Des-
halb muss das Wirstchen laufend gewendet werden
[0010] Um ein vergleichsweise einfaches "Wenden"
der Wirstchen zu ermdglichen, bestehen auf aktuellem
Stand der Technik die Einrichtungen zum Grillen oder
Braten eines Wirstchens aus einer horizontal angeord-
neten Ebene, die von zahlreichen Offnungen unterbro-
chenist und auf der die Wirstchen weiter gerollt werden.
[0011] In einem sehr einfachen Fall ist die Zuberei-
tungsflache ein Gitter, auf dessen Oberseite die Wirst-
chen abgelegt werden und auf dessen Unterseite die
Warmequelle einwirkt. Durch die Offnungen des Gitters
gelangt Strahlungswarme und erhitzte Luft zu den Wiirst-
chen. In der Regel bestehen die Stabe dieses Gitters aus
Metall, sodass das Gitter auch bei den erforderlichen ho-
hen Temperaturen noch stabil ist.

[0012] Ein wesentlicher Nachteil dieser einfachen
Grillgitter ist, dass sich die Metallstédbe durch die Strah-
lungswarme des Feuers so stark erhitzen, dass sie das
darauf liegende Wiirstchen in diesem Bereich so stark
erwarmen, dass das aus dem Wadrstchen austretende
Fett schwarz gefarbt wird und einen schwarzen Streifen
auf dem Wiirstchen hinterlasst. Im Extremfall sind auch
die benachbarte AuRenhaut des Wirstchens oder sogar
breitere Zonen des Wiurstchens geschwérzt. Diese ge-
schwarzten Bereiche sind - wie erwahnt - optisch un-
schon und erndhrungstechnisch héchst nachteilig, da re-
gelmaRiger Verzehr von zu stark erhitztem Fett und zu
stark erhitztem Fleisch nachweislich krebsauslésend wir-
ken kann.
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[0013] Um dieses Problem einzuschranken, be-
schreibt auf aktuellem Stand der Technik das Ge-
brauchsmuster DE 20 2004 007 745 einen Girill, dessen
Grillstdbe hohl sind und von Luft durchstrémt werden,
wodurch sich ihre AuBentemperatur verringert. Es ver-
bleibt jedoch auch mit dieser Grilleinrichtung der Nach-
teil, dass die Wurstchen nur aus einer einzigen Richtung
vorrangig erhitzt werden.

[0014] Einweiterer Nachteilauchdieses Grillsist, dass
aus den Wirstchen austretendes Fett in die darunter
ziingelnden Flammen tropfen kann und dort verbrannt
wird. Die dadurch entstehenden Stichflammen fiihren zu
einer unzulassigen Erhitzung von Bereichen der Aul3en-
haut und erzeugen damit weitere, zu hoch erhitzte, ge-
schwarzte und evil. krebserzeugende Bereiche.

[0015] Um das Abtropfen von Fett auf die Warmequel-
le zu vermeiden, beschreibt das Patent US 3,842,726
eine Grillflache, in die zahlreiche, zueinander parallel ver-
laufende Nuten oder Rinnen eingebracht sind, sodass
zwischen diesen Nuten schmale Stege entstehen, auf
denen das Wirstchen aufliegt. Beim Erhitzen davon ab-
tropfendes Fett fallt in die Rinnen und kann darin abflie-
Ren ohne in die Warmequelle zu gelangen.

[0016] Einwesentlicher Nachteil dieser Einrichtungist,
dass das Wirstchen in den Bereichen, in denen es auf
den Stegen aufliegt, durch direkten Kontakt mit der hei-
Ren Platte sehr viel starker erhitzt wird als in den anderen
Bereichen, sodass auch diese Grilleinrichtung die Wrst-
chen ungleichmafig erhitzt. Bereits bei einer geringen
Uberschreitung der Garzeit und/oder der Gartemperatur
ist die ungleichmaRige Erhitzung durch Querstreifen auf
dem Wirstchen sichtbar.

[0017] Dieses erndhrungstechnisch risikobehaftete
Grillergebnis wird jedoch von der genannten US-Paten-
tanmeldung nicht als ein Nachteil eingestuft, sondern ist
- ganz im Gegenteil - sogar erwiinscht: Die Patentschrift
stuft die Erhéhungen zwischen den Rinnen als Grate
oder Stege ein und nennt in Spalte 2, Zeile 49 - 51 kon-
kret, dass die Flache dieser Stege kleiner ist als die FIla-
che der Rinnen, die Stege also schmaéler sind als die
Rinnen. Dem entsprechen "scharf gebratene Streifen”
oder "angebrannte Streifen" als Grillergebnis.

[0018] Auf dem neuesten Stand der Ernahrungswis-
senschaftist es mittlerweile unstrittig, dass der dauernde
Verzehr scharf gebratenen oder angebrannten Fleisches
ein Gesundheitsrisiko ist.

[0019] Ein weiterer Nachteil ist auch fiir diesen Girill,
dass das Wiirstchen nur aus einer einzigen Richtung er-
hitzt wird. Bei einer dem Lebensmittel angepassten, vor-
sichtigen Erhitzung ergibt sich in Langsrichtung ein Strei-
fen entlang des Wiirstchens, der aus sehr kleinen, opti-
mal gegarten Rechtecken besteht, die auf den Stegen
auflagen mit dazwischen bereits vorgebratenen, gréle-
ren Rechtecken und auf der sonstigen Oberflache noch
nicht ausreichend erhitzten Bereichen.

[0020] Durch die Elastizitat des Wurstchens lasst es
sich auf die Stege drlcken, sodass die Breite dieses
Streifens etwas vergroéflert werden kann. Je nach dem
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Verhaltnis zwischen Elastizitdt und Durchmesser ist je-
dochin der Praxis ein 6- bis 8-maliges Drehen des Wiirst-
chens erforderlich.

[0021] Auch die Offenlegungsschrift DE 100 07 283
beschreibt eine Grillvorrichtung, die aus einer Platte mit
zahlreichen, etwa parallel verlaufenden Rinnen besteht.
Diese Vorrichtung wird in einer Ausflihrungsvariante
auch mit Seitenwanden am Rand der Grillflache ausge-
ristet und ahnelt dann nicht nur optisch einer Bratpfanne,
sondern bereitet die Wirstchen auch genau genommen
durch Braten und nicht durch Grillen zu. Auch diese Vor-
richtung wird durch den wesentlichen Nachteil einge-
schrankt, dass das Wurstchen nur entlang eines einzigen
Streifen in Langsrichtung erhitzt wird und innerhalb die-
ses Streifens auch nur in zueinander beabstandeten Be-
reichen mit optimaler Temperatur.

[0022] Auf diesem Hintergrund hat sich die Erfindung
die Aufgabe gestellt, eine Vorrichtung zum Braten von
Wiirstchen oder von etwa plattenformigen Lebensmitteln
auf einem Grill zu entwickeln, die sowohl Wiirstchen wie
auch plattenférmige Lebensmittel auf einem gréReren
Teil ihrer Oberflache als bisher mdéglichst gleichmaRig
und frei von angebrannten Teilbereichen erhitzt und da-
bei die aus dem Lebensmittel austretende Menge an Fett
und anderen Flussigkeiten reguliert und zur vollstandi-
gen Zubereitung eine sehr viel geringere Anzahl von me-
chanischen Bewegungen auf dem Grill erfordert.
[0023] Zur Losung dieser Aufgabe lehrt die Erfindung,
dass die Rinnen im wesentlichen aus drei Streifen be-
stehen, die an ihren Langskanten zu einem nach oben
offenen Profil verbunden sind und wenigstens eine Wurst
mit wenigstens zwei, zueinander beabstandeten, langli-
chen Bereichen ihrer Auf3enhaut je einen der drei Strei-
fen einer Rinne berihrt.

[0024] Dazu ist es eine Voraussetzung, dass die zu
erhitzenden Wdrste in Langsrichtung in die Rinnen der
Bratflache eingelegt werden, was natlrlich nur dann
mdglich ist, wenn die Breite der Rinnen wenigstens etwa
so grol} ist wie der groRte Durchmesser der Waurst.
[0025] Beim Bratenvon Wiirsten bietet der erfindungs-
gemale Brataufsatz durch die Merkmale seiner Form-
gebung besondere und bisher nicht bekannte Verhalt-
nisse zwischen dem zuzubereitenden Lebensmittel und
der erhitzten Oberflache und verbindet die Vorteile des
Bratens mit den Vorteilen des Grillens ohne deren Risi-
ken:

Von der nach unten hin zur Warmequelle weisenden
Flache des Lebensmittels hat gréRenordnungsma-
Rig etwa die Halfte direkten Kontakt mit der erhitzten
Flache. Die Situation des Lebensmittels hat im In-
neren der Kontaktflachen einiges mit der Situation
eines Lebensmittels in einer Bratpfanne gemein-
sam. Durch den direkten Kontakt wird ein hohes MafR}
an thermischer Energie Ubertragen, so dass nicht
nur die duReren Bereiche des Lebensmittels gegart
werden, sondern auch die tiefer innerhalb des Le-
bensmittels gelegenen Bereiche.
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[0026] Zwischen dem Lebensmittel und der erhitzten
Flache befindet sich Fett und Wasser, das aus dem Le-
bensmittel ausgetreten ist. Durch seine FlieRfahigkeit
und durch seine gute thermische Leitfahigkeit bildet es
eine thermische Briicke fiir den Ubergang der Energie
von der Warmequelle zum Lebensmittel - und zwar auch
in den Bereichen, wo sich Lebensmittel und erhitze Fla-
che nicht berlihren, sondern nur ganz dicht beieinander
stehen. In diesen Bereichen wird aber auch das Fett da-
vor geschiitzt, sich ungebdhrlich zu erhitzen, also bis in
den Temperaturbereich hinein, wo sich die ungesunden
Transfettsauren bilden.

[0027] Wissenschaftliche Untersuchungen haben be-
statigt, dass Nahrungsmittel mit héheren Anteilen von
Transfettsauren eine Gesundheitsgefahr sind. Nachtei-
lige Auswirkungen von Transfettsduren sind ein erhdhtes
Krebsrisiko, Uberhohter Blutdruck, reduzierte Insulin-
empfindlichkeit und in Folge Diabetes sowie diverse All-
ergien.

[0028] Ein hoher Konsum von Transfettsduren gilt ins-
besondere als eine Ursache fiir einen zu hohen LDL-
Spiegel im Blutserum (Low Density Lipoprotein, um-
gangssprachlich auch "schlechtes" Cholesterin genannt)
und fir einen Abfall des HDL-Spiegels (High Density Li-
poprotein, umgangssprachlich auch als das "gute" Cho-
lesterin bezeichnet), was zu Arteriosklerose und in deren
Folge zu einem erhdhten Risiko fiir einen Herzinfarkt
oder einem Schlaganfall fihren kann.

[0029] Insbesondere in Wirstchen sind oft Fette ent-
halten, die durch deren Herstellungsprozess teilgehartet
worden sind. Durch eine weitere Erhitzung werden sie
zu geharteten Transfettsauren umgewandelt.

[0030] Studien haben gezeigt, dass Erwachsene nicht
mehr als zwei bis drei Gramm an Transfettsauren pro
Tag zu sich nehmen sollten. Ein taglicher Verzehr von
funf Gramm der Transfettsauren steigert das Risiko einer
koronaren Herzerkrankung um 25 %.

[0031] Diese Menge wird durch Wiirste, die mit Gera-
ten nach dem bisherigen Stand der Technik gegrillt wor-
den sind und etliche dunkelbraune oder schwarzbraune
Streifen aufweisen, in dramatischem Umfang uberschrit-
ten.

[0032] Aber auch vom herkdmmlichen Braten, also
dem Erhitzen durch einen sehr grof¥flachigen Kontakt
zwischen Lebensmittel und erhitzter Flache ist es be-
kannt, dass es insbesondere in den Kernbereichen gro-
Rer Flachen leicht zu einer Uberhitzung kommen kann.
[0033] Der Grund dafir ist, das entweder zu heilRes
Fett im UbermaR vorhanden ist oder die Fettmenge so
gering ist, dass das Lebensmittel der erhitzten Flache
derart nahe kommt, dass es Uberhitzt wird und damit
auch die - geringe - Fettmenge.

[0034] Erfahrungsgemal ist beim Braten das Risiko
der Uberhitzung in den Randbereichen eines Lebensmit-
tels am geringsten.

[0035] Die Erfindung nutzt diesen Effekt, indem sie
sehr zahlreiche, schmale Flachen mit direktem Kontakt
zwischen Lebensmittel und erhitzter Flache aufweist.
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[0036] Einweiteres, ebenso wichtiges Merkmal der Er-
findungist, dass zwischen den Flachen mit direktem Kon-
takt jeweils eine weitere Flache angeordnet ist, mit der
das Lebensmittel einen geringen Abstand zur erhitzten
Flache einnimmt.

[0037] Indiesen Bereichen laufen zwei Prozesse par-
allel ab: Zum einen sind diese Bereiche der Strahlungs-
warme ausgesetzt. Sie werden also gegrillt, wodurch in
diesen Bereichen die willkommene goldbraune Farbung
und die Bildung einer diinnen Kruste unterstutzt werden.
[0038] Der andere, ebenso willkommene Effekt ist der
Transport tGberschissigen Fettes. Es kann in den etwa
dreieckig profilierten Hohlrdumen zwischen zwei be-
nachbarten Streifen und der Wurst entlang flieRen. Da-
durch werden Uberschussige Fettmengen innerhalb der
Rinne abtransportiert. Sie gelangen entweder zu einem
Bereich mit einem Fett-Defizit und gleichen dieses aus,
indem die bendtigte Teilmenge an- und aufgesaugt wird.
Uberschiissiges Fett flieRt in den etwa dreieckig profi-
lierten Hohlrdumen weiter und aus den kritischen Berei-
chen heraus.

[0039] Ein entscheidendes Merkmal der Erfindung ist
also die Form der Rinnen. Jede Rinne eines erfindungs-
gemalen Brataufsatzes besteht aus drei etwa ebenen
Streifen, die winklig zueinander angeordnet sind.
[0040] Wenn der gréRte Durchmesser der Wurst klei-
ner ist als die Breite der Rinne, dann wird sie zumindest
mit zwei l&nglichen Bereichen ihrer AuRenhaut auf je ei-
nem Streifen der Rinne aufliegen. Und auch wenn der
mittlere Streifen der Rinne relativ schmal im Vergleich
zur Breite der angrenzenden Wandstreifen ist, und der
Durchmesser der Wurst deutlich gréRer als die Breite
des mittleren Streifens ist, bertihrt die Wurst zwei Streifen
der Rinne. Durch diesen Flachenkontakt wird sie auf zwei
langlichen, streifenférmigen Bereichen ihrer Aulenhaut
optimal gebraten.

[0041] Indiesen Bereichen wird die Warme nicht durch
Strahlung auf die Wiurste Ubertragen, sondern durch
Konvektion der thermischen Energie aus dem zumeist
metallischen Material der Rinne direkt auf die AuRenfla-
che der Wurst.

[0042] Im Unterschied zu bisher bekannten Verfahren
werden die Wrste also nicht nur in einem einzigen, strei-
fenférmigen Bereich durchgehend optimal zubereitet,
sondern - je nach dem Verhéltnis ihres Durchmessers
zu der Breite der Rinne - zumindest entlang von zwei
Streifen oder sogar entlang von drei Streifen optimal ge-
braten.

[0043] Wenn die Breite der Rinne im etwa dem Durch-
messer der Wurst entspricht und der Winkel zwischen
dem mittleren Streifen und den beiden angrenzenden
Wandstreifen grofRer als 90 Grad ist und der mittlere
Streifen etwas schmaler als der Durchmesser der Wurst
ist, liegt sie sogar auf jedem der drei Streifen auf. Dann
berlihrt die Wurst durch ihre Elastizitat die Oberflache
der Rinne also auf drei streifenférmigen Bereichen, die
parallel zu ihrer Ladngsachse verlaufen.

[0044] Die dazwischen liegenden Bereiche sind noch
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nicht fertig gebraten, sondern nur durch Strahlungswar-
me erhitzt. Sie missen noch durch eine geringe Ver-
schwenkung der Wurst um ihre Léangsachse in Kontakt
mit den Wandstreifen und/oder dem mittleren Streifen
der Rinne gebracht werden. Die bereits fast fertig gegar-
ten, ehemaligen "Kontaktbereiche" werden dann durch
Strahlungswarme noch etwas nachgegrillt. Die Anzahl
der dafur erforderlichen Wendungen betragtim Vergleich
zu anderen, bekannten, ebenen Bratflachen jedoch nur
die Halfte oder - bei optimaler Anpassung des Durch-
messers - sogar nur ein Drittel. Dadurch wird eine deut-
liche Reduzierung der notwendigen Bratzeit erreicht.
[0045] Ein weiterer Vorteil ist, dass innerhalb eines je-
den Streifens das Garergebnis besser ist als bei den bis-
her bekannten Grillgeraten, die nur im Bereich der Auf-
lage auf den Gitterosten ein optimales Ergebnis errei-
chen kénnen.

[0046] Ein weiterer bereits genannter Vorteil der erfin-
dungsgemalien, trapezférmigen Rinne zum Braten ist,
dass sich zwischen den streifenférmigen Bereichen mit
direktem Kontakt zur Wurst in der Rinne schmale, 1&ang-
liche Zonen bilden, in denen ein kleiner Hohlraum zwi-
schen Rinne und Wurst entsteht. Dieser Hohlraum wird
durch Fett und/oder Feuchtigkeit gefiillt, die aus der
Wourst austritt. Dartber hinaus anfallende Mengen von
flissigem Fett oder anderer Flissigkeit verteilen sich in
der Rinne. Wenn die Rinne zuséatzlich etwas geneigt ist,
dann flieRen diese lberschissigen Flissigkeitsmengen
entlang der Rinne ab.

[0047] Auch wenn die Wurst mit erhdhter Kraft in die
Rinne eingepresst wird, wird in den beiden Winkeln zwi-
schen dem mittleren Streifen der Rinne und den beiden
angrenzenden Wandstreifen stets etwas Fllssigkeit ver-
bleiben. Diese geringe Flissigkeitsmenge ist sehr will-
kommen, um bei der nachsten Wendung als Gleitmittel
fir eine leichte Verschwenkung der Wurst zu dienen und
um die gewlinschte, goldbraune Beschaffenheit der fer-
tig gebratenen Wurstoberflache zu erzielen.

[0048] In einer weiteren, vorteilhaften Ausfiihrungsva-
riante wird der Abtransport Uberschussiger Fettmengen
durch eine Neigung der Rinne verstarkt.

[0049] Die geneigten Rinnenkdnnen in eine etwa quer
dazu verlaufende, ebenfalls geneigte Sammelrinne tGber-
gehen, die auf diese Weise flr einen weiteren Abtrans-
port von FlUssigkeiten sorgt, die beim Braten aus der
Wourst austreten oder von aufien dazu gegeben werden.
[0050] Fir Wirste mit einem besonders hohen Fett-
anteil kann eine besonders hohe Kapazitatzum Abflihren
nicht bendtigter Fettmengen wiinschenswert sein. In die-
sem Fall ist es sinnvoll, die Breite des mittleren Streifens
im Verhéltnis zum Durchmesser der Wurst sehr klein zu
wahlen. Im Extremfall kann der mittlere Streifen so
schmal sein, dass er fast nur noch aus den Krimmungen
des Uberganges zwischen den beiden Wandflachen be-
steht.

[0051] Dann liegt die Wurst nicht mehr auf dem mitt-
leren Streifen auf, sondern nur noch auf den beiden
Wandstreifen. Dadurch bilden sich nicht mehr zwei Hohl-
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rdaume unterhalb der Wurst, sondern nur noch ein einzi-
ger, der jedoch einen groReren Querschnitt aufweist, wo-
durch nicht benétigte Fett- und Feuchtigkeitsmengen
leichter abflieBen kénnen.

[0052] Inder Praxis wird das Profil der Rinnen zumeist
wannenférmig oder - bei extrem schmalen mittleren
Streifen - etwa V-férmig sein. Der Winkel zwischen dem
mittleren Streifen und den beiden Randstreifen wird also
in einem Bereich zwischen etwa 100 und 140 Grad lie-
gen.

[0053] Es ist jedoch durchaus denkbar, dass flr be-
sondere Anwendungen dieser Winkel auch eine andere
GroRe hat und sogar kleiner als 90 Grad sein kann, so-
dassdie Rinne das Profil einer Nut mit einer Hinterschnei-
dung aufweist. In diesem Fall kann nur eine relativ sehr
elastische Wurst in die nutférmige Rinne eingebracht
werden. Der Vorteil ist, dass sie dann darin festgehalten
wird und nicht so leicht - z.B. durch Wind und/oder Er-
schitterungen - aus der Rinne wieder herausbewegt
werden kann. Das kann z. B. bei der Anwendung auf
schwankenden Schiffen, in Flugzeugen oder in Bahnen
ein Vorteil sein.

[0054] Denkbar ist auch, dass nur einer der beiden
Winkel zwischen mittlerem Streifen und Wandstreifen
kleiner als 90 Grad ist. Dann kdnnen sehr diinne Wiirst-
chen in diesen kleinen Winkel hineingedriickt werden
und dort relativ schnell fertiggebraten werden, da die
Breite der Streifen im Verhaltnis zu ihrem Durchmesser
sehr grof} ist. In der gleichen Rinne kdnnen dann auch
relativ groRere Wirstchen ebenfalls verarbeitet werden.
Der Vorteil dieser Konfiguration ist also eine relativ grof3e
Bandbreite des Durchmessers der zu bratenden Wiurst-
chen.

[0055] Denkbar ist auch, dass der linke Wandstreifen
eine andere Breite aufweist als der rechte Wandstreifen,
so dass der mittlere Streifen nicht eben verlauft sondern
geneigt. Das kann z. B. dann ein Vorteil sein, wenn sich
beim Erhitzen der Wurst zusatzlich zum Fett noch andere
Flussigkeiten absondern, die relativ sehr schnell abflie-
Ren sollen, sich also auf der Flache des mittleren Strei-
fens nichtverteilen sollen, sondern sich méglichst schnell
in einem Randbereich der Streifen konzentrieren sollen.
[0056] In einer besonders praxisgerechten Konfigura-
tion betragt die Breite des mittleren Streifens etwa V4 der
Breite des breiteren, angrenzenden Wandstreifens.
[0057] Fir die Praxis ist es in der Regel vorteilhaft,
wenn zwischen dem mittleren Streifen und den beiden
angrenzenden Wandstreifen ein gekrimmter Bereich
eingefiigt ist. Dann geht die Flache des mittleren Strei-
fens stetig zu den Wandstreifen tber und bildet keine
scharfen Kanten, wodurch die Reinigung der Rinne er-
heblich vereinfacht ist.

[0058] Ein weiterer Vorteil ist, dass eine solche Konfi-
guration mit verhaltnismaRig geringem Aufwand durch
das mehrfache Abkanten einer Blechplatte herstellbar
ist.

[0059] Es ist bei einer erhdhten Menge des aus der
erhitzten Wurst austretenden flissigen Fettes oder an-
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derer Flussigkeiten sinnvoll, dass die Rinne zum Braten
Uber ihre Langsachse hinweg gegeniiber der Horizonta-
len geneigt verlauft. Dann sammeln sich alle Fliissigkei-
ten an einem Ende, sodass die Wurst trotzdem gebraten
und nicht etwa in der Flissigkeit gekocht wird.

[0060] Es ist eine Ausfiihrungsvariante der Erfindung,
dass alle Rinnen zum Braten mit einer durchgehenden
Sammelrinne verbunden sind, die aus den Rinnen aus-
tretende Fette und Feuchtigkeiten auffangen. Zur Ver-
meidung eines Fliissigkeitsstaus in dieser Sammelrinne
ist es sinnvoll, dass sie ebenfalls geneigt verlauft. Wenn
die anfallenden Fett- oder Flissigkeitsmengen sehr grof3
sind, dann kann es opportun sein, das am Ende einer
derartig geneigt verlaufenden Sammelrinne ein Sammel-
behalter angeordnet ist, in dem sich die Flissigkeit sam-
melt und von dort aus entsorgt werden kann.

[0061] Damit die Fett- und Flissigkeitsmengen aus
den Rinnen nur in die Sammelrinne flieRen, sollte ihr je-
weils freies Ende durch eine Querwand verschlossen
werden.

[0062] Als eine weitere Ausflihrungsvariante schlagt
die Erfindung vor, dass die Bratflache und die Sammel-
rinne gemeinsam eine geschlossene Flache bilden. Da-
durch wird Luft, die unterhalb der Sammelrinne und der
Rinnen zum Braten erhitzt wird, nicht durch die Offnun-
gen zwischen Bratflache und Sammelrinne heraus stro-
men sondern sich unterhalb der Rinnen verteilen, wo-
durch der Wirkungsgrad des Brataufsatzes verbessert
wird.

[0063] Wie erwahnt, ist es zu bevorzugen, dass die
Breite der Bratrinnen etwa dem gréRten Durchmesser
der zu bratenden Wirste entspricht, weil dann die Wurst
mit drei Bereichen ihrer AuRenhaut an je einem Streifen
der erfindungsgemaRen trapezrinnenférmigen Bratfla-
che anliegt.

[0064] Um mit einer einzigen Bratfliche Wurste ver-
schiedenen Durchmessers optimal braten zu kénnen, ist
eine Variante sinnvoll, die in einer Bratflache Rinnen mit
verschiedenen Durchmessern aufweist, sodass "dinne"
und "dicke" Wurste gleichzeitig gebraten werden kénnen.
[0065] Die Anwendung eines erfindungsgemalien
Brataufsatzes istjedoch nicht nur auf Wiirste beschrankt,
sondern es kénnen auch alle anderen, ahnlich geformten
Lebensmittel gebraten werden, wie z. B. Wirste, Fische,
Gurken, Karotten, Filetstreifen und &hnliches. Fiir ein op-
timales Bratergebnis ist es - wie vielfach erwahnt - am
besten, wenn das Bratgut in flachigem Kontakt mit der
Bratflache tritt. Wenn das Bratgut keinen exakt zylindri-
schen Querschnitt aufweist, wie z. B. eine Wurst, son-
dern sich verjlingt, wie z. B. bei einem Fisch oder einer
Karotte, dann ist es sinnvoll, dafiir eine sich entspre-
chend verjiingende Rinne bereitzustellen. Dadurch kann
z. B. auch der Schwanzbereich eines Fisches optimal
gebraten werden, da er ebenfalls flachigen Kontakt zur
Bratflache bekommt.

[0066] Fireine besonders gute Anpassungistes auch
denkbar, dass die Breite der Rinne entsprechend den
jeweils effektiven Durchmessern des Bratgutes gestaltet
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ist. Im Idealfall entspricht also die Silhouette des Bratgu-
tes der Silhouette der Rinne. Die Rinne kann dafir z. B.
in der Mitte die groRte Breite aufweisen.

[0067] Im Sinne eines mdglichst energiesparenden
Betriebes des Brataufsatzesist es sinnvoll, dass die Brat-
flache die Warmequelle vollstédndig abdeckt, sodass
moglichst viel Strahlungswarme und méglichst viel Kon-
vektionswarme genutzt wird. Dafiir schlagt die Erfindung
vor, dass moglichst alle Spalte zwischen den AuRenkan-
ten der Warmequelle und der Bratflache verschlossen
sind.

[0068] Die Bratflache besteht sinnvoller Weise aus ei-
nem Material mit besonders hoher Warmeleitfahigkeit,
damit die von unten aufgebrachte thermische Energie
der Warmequelle méglichst vollstdndig an das Bratgut
weitergeleitet wird, weshalb die Bratflache in der Praxis
meist aus Metall hergestellt wird. Sinnvoll ist Stahl, aber
auch Aluminium ist geeignet. Daraus kdnnen z. B. Auf-
satze zur einmaligen Verwendung geformt werden.
[0069] Die Auspragung der Rinnen kann durch Aus-
gielRen einer Form oder durch Pressen eines Bleches
erzeugt werden. Beide Verfahren benétigen jedoch ent-
sprechende Formen, die insbesondere bei mittleren und
kleinen Stlickzahlen das Endprodukt relativ teuer ma-
chen.

[0070] Insbesondere dann, wenn eine optimale An-
passung der Rinnenbreite an die zu bratenden Wiurste
angestrebt wird, sind Rinnen mit verschiedenen Breiten
erforderlich, woflr eine groRe Anzahl von Formen mit
verschiedenen Breiten bereit zu halten ist. Wenn mit die-
sen Formen nur Einzelstiicke oder Kleinserien gefertigt
werden, fallt der Anteil inrer Kosten besonders stark ins
Gewicht.

[0071] Deshalb schlagt die Erfindung als alternative
Fertigungsform vor, dass die Bratflache durch das Ab-
kanten von Stahlblech hergestellt wird. Sie kann dann
mit der Sammelrinne verschweif3t werden. Ebenso kén-
nen die Querwéande als Abschluss der Rinnen und der
Sammelrinne eingeschweif3t werden.

[0072] In der Praxis werden in den meisten Féllen die
Rinnen auf der Bratflache parallel zueinander verlaufen
und Uber ihre Lange hinweg ein konstantes Profil aufwei-
sen. Fur diesen Anwendungsfall ist es méglich, zur An-
passung an verschiedene rechteckige Warmequellen mit
verschiedenen Abmessungen Abdeckplatten zu konfigu-
rieren, mit denen die Offnungen zwischen der Warme-
flache und der Bratflache verschlossen werden kdnnen.
Diese Abdeckplatten weisen an ihrer Oberkante ein etwa
maandrierendes Profil auf, das dem trapezférmigen Pro-
fil der Rinnen der Bratflache entspricht. Diese Abdeck-
platten kénnen dann lber die Breite der Bratflache hin-
weg an einer beliebigen Stelle angebracht werden, so-
dass die Bratflache auf Warmequellen beliebiger Breite
mit einem seitlichen Luftabschluss aufgesetzt werden
kann. Dazu missen zwei derartige Abdeckplatten paral-
lelzueinander und im Abstand zueinander verstellbar an-
gebracht werden kénnen.

[0073] Um die verbleibenden beiden Offnungen zwi-
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schen der Bratflache, den beiden Abdeckplatten und der
Warmequelle zu verschlief3en schlagt die Erfindung vor,
dass jede dieser beiden Offnungen durch je zwei Ab-
deckbleche verschlieRbar ist, die sich abhangig von der
Breite der Warmequelle mehr oder weniger Uberlappen.
[0074] In einer weiteren Ausfiihrungsform schlagt die
Erfindung vor, dass an den duf3eren Kanten der Bratfla-
che umlaufend vertikale Abdeckplatten angebracht sind,
z. B. als vom Blech abgewinkelte Streifen und zwei ge-
genuberliegende, abgewinkelte Bereiche von wenig-
stens einer Offnung durchbrochen sind. Aus diesen bei-
den Offnungen steigt Luft auf, die an der Unterseite der
Bratflache vorbei gestrichen ist und sie dabei erhitzt hat.
Dieser Effekt ist insbesondere dann sehr deutlich aus-
gepragt, wenn die Bratflache aus Edelstahl, Aluminium
oder einem anderen, hell glanzenden Werkstoff besteht,
weil dadurch Warmestrahlen reflektiert werden und die
Warmeubertragung durch Konvektion immer wichtiger
wird.

[0075] Diese Luftaustrittséffnungen kénnen sowohl
bei einem Brataufsatz mit streng trapezférmigem Profil,
wie auch bei der Alternative mit geneigten Rinnen und
dazwischen eingefugten Bratflachen und einem in etwa
trapezférmigen Profil eingebracht und genutzt werden.
[0076] Ausfiihrliche Grillversuche haben gezeigt, dass
die Fihrung der von der Warmequelle aufsteigende Luft
von groRer Bedeutung fir die schnelle und effiziente Ein-
stellung einer optimalen Grill- und Brattemperatur ist. Die
Versuche wurden samtlichst mit einer Bratflache ausge-
fuhrt, in welche die erfindungsgemalen, trapezférmigen
Rinnen eingebracht worden sind und in die Wirste
zwecks Zubereitung eingelegt worden sind. Durch Be-
nutzung der gleichen Warmequelle mit einer offenen
Flamme fir alle drei Varianten und durch das Einlegen
einer gleichen Menge von Brennmaterial wurde sicher-
gestellt, dass die erzeugte Warmemenge im Rahmen ei-
ner praxisnahen Genauigkeit stets die gleiche war.
[0077] Im ersten Ansatz wurde eine Bratflache einge-
setzt, die anihren dufleren Randern keinerlei senkrechte
Stutzwande aufwiesen. Stattdessen lagen die Rinnen di-
rekt auf einem Gitter tiber der Warmequelle auf.

[0078] Mit dieser Konfiguration wurden verschiedene
Wirstchen zubereitet und die Zeitdauer bis zum optima-
len Abschluss des Zubereitungsvorganges als Ver-
gleichsmalstab notiert.

[0079] In einer zweiten alternativen Anordnung wurde
an den auBeren Kanten der Bratflache umlaufend verti-
kale Abdeckplatten angebracht und miteinander luftdicht
verschweildt, sodass sich von der Unterseite her gesehen
eine kastenartige Anordnung ergab, in der sich aufstei-
gende, heile Luft sammeln konnte. Dadurch lagen die
Rinnen der Bratflache nicht mehr direkt auf dem Gitter
oberhalb der Warmequelle auf, sondern waren etwas da-
zu beabstandet. Auf dieser Anordnung wurden mit der
gleichen Menge und der gleichen Art von Brennmaterial
eine etwa gleiche Warmemenge wie zuvor erzeugt und
abgegeben. Auch die darauf gegrillten Wurstchen ent-
sprachen dem ersten Versuch. Als Ergebnis wurde er-
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mittelt, dass die Grilldauer nur unwesentlich verkirzt wur-
de. Daraus ist zu schlieRen, dass die in der kastenférmi-
gen Auspragung des Brataufsatzes gesammelte Luft
nicht die erhoffte, hohe Strémungsgeschwindigkeit er-
reicht, sondern vielmehr eine isolierende Wirkung hat,
sodass durch das "Einfangen" der aufsteigenden, er-
warmten Luft in einer kastenartigen Anordnung keine
deutliche VergroRerung der an die Wirstchen Ubertra-
genen Warmemenge moglich ist.

[0080] Im dritten Versuch wurde deshalb in der zuvor
beschriebenen kastenartigen Anordnung an zwei gegen-
Uberliegenden Kanten die vertikal umlaufende Flache
durch je eine grofe Luftéffnung durchbrochen. Mit dieser
Anordnung konnte eine nennenswerte Verkirzung der
Grilldauer erreicht werden. Daraus ist zu schlieen, dass
eine kanalartige Fiihrung der vom Feuer aufsteigenden,
erhitzten Luft eine nennenswerte Vergréferung der von
der Warmequelle auf die Lebensmittel Ubertragenen
Warmemenge ermdglicht.

[0081] Diese, vorteilhafte Ausflihrungsform kann so-
wohl in der Ausfiihrungsvariante der Rinnen mit ebenen
Streifen und dann streng trapezférmigem Profil einge-
setzt werden. Dann sind die beiden, gegenlberliegen-
den, nicht mit einer Luftéffnung versehenen, vertikalen
Abdeckplatten am Rand der Bratflache vorzugsweise
von gleicher Héhe, sodass die Bratflache auf einem ebe-
nen Grill ebenfalls eine horizontale Position einnimmt.
Alternativ kdnnen die beiden Luftéffnungen bzw. mehre-
re kleinere, durch Stege voneinander getrennte Luftoff-
nungen auch in zwei einander gegeniber liegende tra-
pezférmige, vertikale Abdeckplatte eingebracht werden.
Diesen beiden trapezférmigen Abdeckplattenistdann je-
weils eine hohe Abdeckplatte und eine niedrige Abdeck-
platte benachbart, sodass der gesamte Brataufsatz eine
pultartige Form einnimmt, die auf einem horizontalen Grill
eine geneigte Position der Rinnen und der dazwischen
angeordneten Bratstreifen bewirkt. Diese Neigung sorgt
dafiir, dass auch bei gewodlbter Form der Streifen, aus
denen die Bratrinnen geformt ist, eine ausreichende Ab-
fuhr von Fett und anderen aus dem erhitzten Lebensmit-
tel austretenden Flussigkeiten sicher gestellt ist.

[0082] Das bisher erlauterte Ausflihrungsbeispiel ei-
nes erfindungsgemalen Brataufsatzes beschreibt die
Anwendung zum Schnellbraten von Wirsten und ande-
ren, etwa zylindrisch geformten Lebensmitteln. In einer
weiteren Ausflihrungsvariante kdnnen auch etwa plat-
tenférmige Lebensmittel, wie z. B. Steaks oder Schnitzel
gemal den Vorgaben der Aufgabenstellung zubereitet
werden, also auf der Oberflache gleichmaRig und frei
von angebrannten Teilbereichen erhitzt werden, wobei
die aus dem Lebensmittel austretende Menge an Fett
und anderen Flussigkeiten reguliert wird.

[0083] Wenn ein erfindungsgemaler Brataufsatz aus-
schlieBlich fir die Zubereitung von zylindrischen Lebens-
mitteln wie Wirsten optimiert ist, dann ist der Grat oder
der Steg zwischen den Rinnen zur Aufnahme der Wiirste
moglichst schmal, damit eine moglichst grole Anzahl
von Wirsten auf der gegebenen Flache des Girills zube-
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reitet werden kann.

[0084] AuchindieserVariante kénnen Steaks oder an-
dere plattenférmige Lebensmittel, wie z. B. Bratlinge zu-
bereitet werden, indem sie tber die Grate hinweg aufge-
legt werden. Dies hat jedoch die Einschrankung, dass
die Lebensmittel nur auf der méglicherweise sehr schma-
len Flache des Grates einen direkten Kontakt mit der
erhitzen Flache hat. An dieser Stelle besteht ein erhdhtes
Risiko firr eine Uberhitzung mit der Bildung von schwar-
zen Streifen. Diese schwarzen Streifen sind zwar nach
dem bisherigen Stand der Technik ein haufiges Merkmal
von Steaks und anderen Lebensmitteln, die durch Grillen
zubereitet worden sind. Sie stehen jedoch im Wider-
spruch zur Aufgabenstellung dieser Erfindung, die eine
ernahrungstechnisch optimale, also gleichmagige Erhit-
zung fordert.

[0085] Das Problem der Ubererhitzten Streifen kann
gelést werden, indem das Lebensmittel relativ hdufig um
die Breite dieses Grates weiter geschoben wird und so
mit jedem Teilbereich seiner gesamten Flache jeweils
einmal in Kontakt mit der erhitzten Flache kommt.
[0086] Die Einschrankung dabei istjedoch, dass dann
der zeitliche Anteil, wahrend dessen die nicht auf den
Graten aufliegenden Flache der Strahlungswarme aus
den Rinnen ausgesetzt sind, relativ hoch ist, was dann
bei der Verweildauer auf den Graten zu berticksichtigen
ist.

[0087] Eine weitere Einschrankung ist, dass eine re-
lativ genaue Positionierung erforderlich ist, die von oben
her nicht kontrolliert werden kann, da die aufliegende Un-
terseite nicht sichtbar ist. Deshalb schlagt die Erfindung
als eine Ausflihrungsvariante vor, dass zwischen die Rin-
nen ebene Bratstreifen eingefligt sind, auf denen wenig-
stens ein plattenférmiges Lebensmittel aufliegen kann.
[0088] Dann kann aus dem plattenférmigen Lebens-
mittel austretendes Fett in die Rinnen tropfen und dort
abflieen. Damit dieser Fluss unterstiitzt wird, schlagt
die Erfindung vor, dass in der Ausfiihrungsvariante mit
Bratstreifen zumindest die Rinnen grundsatzlich gegen-
Uber der horizontalen leicht geneigt verlaufen und an ih-
rem tiefsten Punkt in eine Sammelrinne tbergehen.
[0089] Da auf diese Weise der Abtransport des tber-
schissigen Fettes unterstiitzt wird, kann die Trapezform
des Rinnenprofils etwas freier gestaltet werden. Die
Streifen miissen dann nicht mehr grundséatzlich eine Ebe-
ne bilden, sondern kdénnen auch leicht gekrimmt sein.
Wenn sie zum Innenraum der Rinne hin konkav gewdlbt
sind, vergroRert sich dadurch die Auflageflache von Wiir-
sten, die in die Rinne eingelegt werden. Wenn die Strei-
fen zum Innenraum der Rinne hin konvex gewdlbt sind,
also wulstartig in die Rinne hereinragen verkleinert sich
die Auflageflache des Wirstchens. Dadurch sind Vari-
anten in der Zubereitung mdglich.

[0090] Trotz dieser etwas gréReren Freiheit bei der
Gestaltung der Profile ist dennoch ein ebenso guter Ab-
transport uberschissiger Flissigkeiten gesichert, well
die Rinnen in dieser Variante grundsétzlich geneigt ver-
laufen.
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[0091] Es ist dann mdglich, dass eine Wurst mit nur
einem langlichen Bereich ihrer AuRenhaut auf wenig-
stens zwei der drei Streifen einer Rinne aufliegt, indem
sie durch ihre Elastizitét an die Form der Streifen soweit
angepresst wird, dass sie den Ubergang zwischen zwei
zueinander benachbarten Streifen formschlissig Uber-
briickt.

[0092] Diese Varianteistvorallem dann sinnvoll, wenn
aus den Wirsten zumeist nur sehr wenig Fett austreten
wird, sodass der Ablauf innerhalb der Rinne nur ein be-
grenztes Volumen erfordert.

[0093] Selbstverstandlich ist auch in der Variante mit
Bratstreifen zwischen den Rinnen ein streng trapezfor-
miges Profil der Rinne mdglich und sinnvoll. Dann sind
die Streifen eben, sodass eine in die Rinnen eingelegte
Wurst mit wenigstens zwei, zueinander beabstandeten,
langlichen Bereichen lhrer Aufenhaut je einen der drei
Streifen einer Rinne berdhrt.

[0094] Unabhangig von dem gewahlten Profil der Rin-
ne kann ein plattenférmiges Lebensmittel, dass wegen
seiner GroéRe nicht innerhalb der Rinnen platzierbar ist,
auf den Bratstreifen zubereitet werden. Dabei ist es ins-
besondere sinnvoll, dass die Bratstreifen etwa so breit
wie die Rinnen sind und parallel zueinander verlaufen.
Dann bietet sich als Verfahren zum Schnellbraten eines
etwa plattenférmigen Lebensmittels an, dass es wéhrend
der ersten Halfte der gesamten Zubereitungszeit erhitzt
wird, ohne es zu verschieben und dann quer zu den
Bratstreifen um genau die Breite der Bratstreifen ver-
schoben wird und dann im zweiten Schritt wahrend der
zweiten Halfte der gesamten Zubereitungszeit weiter er-
hitzt wird, ohne es zu verschieben. Dadurch gerat jeder
Bereich der Flache des Lebensmittels einmal in direktem
Kontakt mit der erhitzten Flache. Derweil wird er in dem
anderen, jeweils nicht aufliegenden Bereich durch Strah-
lungswarme aus der Rinne weiter gegrillt. Das bewirkt
fur die eine Halfte der Flache eine Vorerhitzung im Vor-
lauf und fUr die andere Halfte der Flache ein Nachgrillen
im Nachlauf, sodass Uber die gesamte Flache hinweg
als Zubereitungsergebnis die gewlnschte goldbraune
Farbung eines Fleischstlickes erreicht werden kann.
[0095] Auch in dieser Ausflihrungsvariante ist es ein
wesentlicher Vorteil des erfindungsgemaflen Zuberei-
tungsverfahrens, das eine aus dem Lebensmittel austre-
tende, Uberschissige Fettmenge durch die Rinnen ab-
transportiert wird und weder in ein offenes Feuer tropfen
kann, noch allzu lange unterhalb des Lebensmittels ver-
bleibt. Die Gefahr einer unerwilinschten Schwarzung des
Lebensmittels durch Fett, das in eine offene Flamme her-
abtropft, dortin Brand gerat und das Lebensmittel verruf3t
und/oder Uberhitzt ist dadurch ebenso eliminiert wie die
Gefahr des Verbrennens durch eine zu grofe Menge an
allzu hoch erhitztem Fett, die in direktem Kontakt mit dem
Lebensmittel tritt.

[0096] Vielmehr wird durch eine groe Anzahl von
Bratstreifen erreicht, dass die gesamte Flache mit einem
direkten Kontakt zwischen plattenférmigen Lebensmittel
und erhitzter Fl&che in relativ zahlreiche schmale Berei-
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che aufgeteilt wird. Bekanntermalen ist das Grillergeb-
nis in den Randbereichen einer Kontaktzone relativ das
Beste, sodass also ein Zuwachs an dieser Flachenart fir
ein prinzipiell besseres und erndhrungstechnisch vorteil-
hafteres Grillergebnis sorgt.

[0097] InderAusflihrungsvariante mit Bratstreifen zwi-
schen den Rinnen sieht die Erfindung - wie bereits defi-
niert - vor, dass zumindest die Rinnen grundsatzlich ge-
neigt verlaufen, vorzugsweise jedoch auch die Bratstrei-
fen geneigt ausgebildet sind, sodass sich auch dort wah-
rend des Kontaktes austretende, Uberschissige Fett-
mengen nicht ablagern, sondern abflieRen kdnnen.
[0098] Um dafiir den gesamten Brataufsatz gegen-
Uber der Oberflache einer horizontalen Warmequelle zu
neigen schlagt die Erfindung vor, dass am Rand und/
oder innerhalb der Bratflache nach unten weisende, tra-
pezférmige Streifen oder Segmente dieser Streifen senk-
recht zur Bratflache ausgerichtet sind, deren Unterkan-
ten in einer Ebene angeordnet sind, so dass der mittlere
Streifen der Rinnen geneigt verlauft. Diese trapezférmi-
gen Streifen sorgen also fiir eine "Schragstellung" des
Brataufsatzes. Ahnlich wie ein Keil bewirken sie, dass
der Brataufsatz an einer Kante etwas weiter von der Grill-
flache entfernt ist als an der gegenuberliegenden Kante.
[0099] Diese trapezférmigen Streifen kénnen in einer
sehr einfachen Ausfiihrungsform von zwei einander ge-
genuberliegenden Kanten des Brataufsatzes ausgehend
nach unten hin abgewinkelt werden. Um die Belastbar-
keit des Brataufsatzes beim Einlegen und beim Wenden
des Grillgutes weiter zu erhéhen, ist es sinnvoll auch in-
nerhalb der Flache solche trapezférmigen Streifen aus-
zubilden.

[0100] Wenn der Brataufsatz z. B. aus Blech durch
Pressen hergestellt wird, ist es sinnvoll, solche trapez-
férmigen Streifen innerhalb der Flache doppellagig und
mit einem V-férmigen Profil auszubilden, sodass sie wah-
rend einer Pressung des Blechstiickes in gleichem Fer-
tigungsschritt mit ausgeformt werden. Insbesondere fiir
schalenférmige Brataufsatze die nur zur einmaligen Ver-
wendung gedacht und daher aus relativ dinnem Alumi-
niumblech geformt sind ist die Auspragung von mehreren
solcher trapezférmigen Stlitzen innerhalb der Bratflache
ein mechanischer Vorteil, da dann trotz der relativ gerin-
gen Materialstarke des Aluminiumbleches dennoch eine
gewlinschte "Schragstellung" der gesamten Einheit nicht
nur direkt nach der Fertigung sondern auch nach einer
langeren Benutzung mit mehrfachem Wenden des Girill-
gutes gesichert ist.

[0101] Im Folgenden sollen weitere Einzelheiten und
Merkmale der Erfindung anhand von zwei Beispielen na-
her erlautert werden. Diese sollen die Erfindung jedoch
nicht einschranken, sondern nur erlautern. Es zeigt in
schematischer Darstellung:

Mehrere Bratrinnen und eine Sammelrinne
als Teil- stiicke einer erfindungsgemaflen
Bratflache

Figur 1
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Figur 2  Pultartiger Brataufsatz mit Bratstreifen und
seitlichen Luftéffnungen
[0102] InFigur 1 sind zeichnerisch mehrere Rinnen 11

und eine Sammelrinne 3 als zwei Teilstlicke aus einer
erfindungsgemafen Bratflache 1 herausgeschnitten und
perspektivisch dargestellt. In das im hinteren Teil der Fi-
gur 1 gezeigte Teilstiick der Bratflache 1 sind insgesamt
funf Stiick Rinnen 11eingeformt, die sich in diesem Aus-
fuhrungsbeispiel jeweils in ihrer Breite unterscheiden.
[0103] MitAusnahme der mittleren Rinne 11 istbeiden
anderen vier Rinnen 11 der mittlere Streifen 12 etwa halb
so breit wie die beiden angrenzenden Wandstreifen 13.
Die beiden Wandstreifen 13 sind jeweils von gleicher
Lange und der Winkel 14 zwischen dem mittleren Strei-
fen 12 und den beiden angrenzenden Wandstreifen 13
betragt etwa 110 Grad.

[0104] Indie ganz vorne dargestellte Rinne 11 ist eine
relativ dinne Wurst 4 eingelegt, deren Durchmesser
deutlich kleiner als die Breite der Rinne 11 ist. In Figur 1
wird sehr gut sichtbar, dass die Wurst 4 diese Rinne 11
nur entlang zweier Streifen flachig bertihrt und zwar den
mittleren Streifen 12 und den rechten der beiden angren-
zenden Wandstreifen 13. Dadurch wird schnell deutlich,
dass die Auflageflache der Wurst 4 auf der Bratflache 1
doppelt so groR ist wie bei bisher bekannten, ebenen
Bratflachen, die nur auf einem einzigen Streifen von der
Wourst berlhrt wird.

[0105] In der - von der vorderen Kante aus gesehen -
zweiten Rinne 11 ist der Durchmesser der Wurst 4 na-
hezu ebenso grol} wie die Breite der Rinne 11. Dadurch
liegt die Wurst 4 nicht nur auf den mittleren Streifen 12
der Rinne 11 sondern auch auf beiden Wandstreifen 13
auf. Bei diesem Verhaltnis des Durchmessers der Wurst
im Verhaltnis zur Breite der Rinne, ist die Auflageflache
der Wurst 4 wenigstens drei mal so grof3 wie bei bisher
bekannten, ebenen Bratflachen.

[0106] Fur die in den beiden vordersten Rinnen dar-
gestellten Verhéltnisse zwischen Wurstdurchmesser
und Rinnenbreite verbleibt zwischen den berihrenden
Streifen immer noch ein schmaler Bereich, in dem die
Wourst 4 zur Bratflache 1 beabstandet ist. In diesen Be-
reichen kdnnen sich Fett und Flissigkeit sammeln. In
Figur 1 ist leicht nachvollziehbar, dass die dort gesam-
melte Fettmenge beim "Weiterdrehen", also dem Ver-
schwenken der Wurst 4 um ihre Langsachse mitgenom-
men wird und dann einen diinnen Film zwischen der Kon-
taktflache der Wurst 4 in der Rinne 11 und der Oberflache
der Wurst 4 bildet.

[0107] In der mittleren der dargestellten finf Rinnen
11 betragt die Breite des mittleren Streifens 12 etwa ¥
der Breite der angrenzenden Wandstreifen 13. Die in die-
se Rinne eingelegte Wurst 4 weist einen Durchmesser
auf, der breiter als der mittlere Streifen 12, aber kleiner
als die Breite der Rinne 11 ist. In dieser Konfiguration
berihrt die Wurst 4 nur die beiden Wandstreifen 13, nicht
aber den mittleren Streifen 12. Diese Konfiguration bietet
einen besonders groRen Hohlraum zwischen der Wurst
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4 und dem mittleren Streifen 12, ist also fir Falle geeig-
net, in denen ein besonders grole Menge an austreten-
dem Fett und austretender Flissigkeit zu erwarten ist.
Diese Konfiguration kénnte insbesondere auch fiir das
Braten von stark wasserhaltigem Gemuse, wie z. B. Ka-
rotten und Gurken geeignet sein.

[0108] Die vorletzte Rinne 11 weist eine Gber ihre Lan-
ge hinweg veranderte Breite auf. In der dargestellten
Schnittflache hat sie die gleiche Breite wie die angren-
zende, ganz hinten eingebrachte Rinne 11, zum duReren
Rand hin wird diese Rinne jedoch deutlich schmaler. Sie
ist damit fir das Braten von Fischen oder anderen, sich
gegen ihr Ende hin zuspitzenden Lebensmitteln, wie z.
B. M&hren geeignet. Die ganz hinten dargestellte Rinne
11 dient zur Darstellung des Winkels 14 zwischen dem
mittleren Streifen 12 und dem angrenzenden Wandstrei-
fen 13.

[0109] Unterhalb der dargestellten Bratflache 1 sind je
drei Flammen gezeichnet, die jeweils eine Warmequelle
2 symbolisieren.

[0110] Im vorderen Teil der Figur 1 ist ein zeichnerisch
herausgeschnittenes Teil der Sammelrinne 3 perspekti-
visch dargestellt. Dadurch wird sehr gut sichtbar, dass
die Sammelrinne 3 nach auf3en hin geschlossen ist, so-
dass kein flissiges Fett austreten kann. Nach innen zur
Bratflache 1 hin ist die Sammelrinne 3 mit mehreren tra-
pezférmigen Offnungen versehen, die jeweils in eine Rin-
ne 11 Ubergehen.

[0111] In Figur 1 ist gut nachvollziehbar, dass durch
eine geringflgige Neigung jeder Rinne 11 eine darin be-
findliche Flissigkeit schnell in die Sammelrinne 3 an der
Vorderkante abfliet. Wenn die Sammelrinne 3 auch ge-
neigt ist, dann flieRt die FlUssigkeit aus dieser Rinne
ebenfalls schnell heraus. Damit die Flissigkeit dabei nur
in eine Richtung ausflief3t, sind die jeweils freien Enden
der Rinnen 11 durch eine Querwand 15 verschlossen.
[0112] InFigur 2ist eine alternative Ausfiihrungsform
des erfindungsgemafien Brataufsatzes gezeigt, die nicht
nur flr das Zubereiten von etwa zylindrischen Lebens-
mitteln geeignetist, sondern auch fur etwa plattenférmige
Lebensmittel. Der Vergleich zwischen Figur 1 und Figur
2 macht sofort deutlich, dass in Figur 2 der Abstand zwi-
schenden Rinnen 11 sehr viel groRer ist, weil die ebenen
Bratstreifen 16 eingefligt worden sind. Darauf kénnen
die etwa plattenférmigen Lebensmittel zubereitet wer-
den, die fur das Einlegen in die Rinnen zu grof3 sind.
[0113] In Figur 2 ist die besonders interessante Vari-
ante gezeigt, dass die Rinnen 11 und die Bratstreifen 16
etwa die gleiche Breite aufweisen. In Figur 2 ist nachvoll-
ziehbar, dass ein plattenférmiges Lebensmittel zuerst mit
der einen Halfte seiner Flache auf den Bratstreifen 16
aufliegt. Durch den kurzen Weg von den Bratstreifen 16
zu den beiden benachbarten Rinnen 11 - quer zu den
Rinnen und den Bratstreifen - ist sicher gestellt, dass
Uberflissiges Fett und andere Flissigkeit schnell in die
Rinne 11 eintritt und dort abflief3t.

[0114] InFigur2istsehrgut nachvollziehbar, dass die-
se Ausfiihrungsform eines erfinderischen Brataufsatzes
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zwei verschiedene Formen der Zubereitung fir ein plat-
tenférmiges Lebensmittel ermdglicht:

In einer als eher "klassisch" einzustufenden Variante
wird das plattenformige Lebensmittel auf die
Bratstreifen solange aufgelegt, bis es in dem auflie-
genden Bereich gut oder sehr gut durchgegart und
an der Oberflache gebrauntist. Dann bleiben dazwi-
schen nicht so intensiv gegarte Bereiche zurlck.
Dieses streifenartige Muster wird von manchen als
typisch fur das Grillen und daher als positives Qua-
litdtsmerkmal eingestuft.

[0115] Andere bevorzugen eine erndhrungstechnisch
optimale Zubereitung, die in Figur 2 ebenfalls sehr gut
nachvollziehbar ist: bei Bratstreifen 16 und Rinnen 11
von etwa gleicher Breite kann von dem plattenférmigen
Lebensmittel zuerst die eine Halfte streifenartig vorge-
gart werden und dann um genau eine Bratstreifenbreite
verschoben werden, so dass nun die andere Halfte ge-
gart wird.

[0116] InFigur2istauch gut nachvolliziehbar, dass die
erfindungsgemale Bratflache 1 in der dargestellten Aus-
fuhrungsform ebenfalls fir das Braten von Wursten 4 ge-
nutzt werden kann, deren Durchmesser groRer als die
Breite der Rinnen ist, indem sie in bekannter Weise quer
zu den Rinnen aufgelegt werden, so dass sie die Brat-
flache 1 nur auf den horizontalen Bratstreifen 16 zwi-
schen den einzelnen Rinnen 11 berGhren und dann in
bekannter Weise gegrillt werden kdnnen.

[0117] Figur2zeigtauch eine weitere, sehrvorteilhafte
Ausfihrungsform eines erfindungsgemafen Brataufsat-
zes: Die Bratflache 1 ist an ihrer Kante ringsum von etwa
vertikalen Abdeckplatten 5 umgeben. Nurim Bereich der
Sammelrinne 3 ist keine Abdeckplatte 5 erforderlich, weil
die Sammelrinne 3 deren Funktion Gbernimmt.

[0118] Figur 2 macht deutlich, dass dadurch von der
Warmequelle 2 her gesehen eine kastenartige Form ent-
steht. Darin sammelt sich die von der Warmequelle 2
aufsteigende Luft und bildet ein Luftpolster mit einer re-
duzierten Stromungsgeschwindigkeit. Die Erfindung
schlagt vor, dieses Luftpolster durch Luftéffnungen 6 ab-
zulassen, so dass weitere, erhitzte Luft von der Warme-
quelle 2 her nachstromt und dadurch die Bratflache 1
effizienter erhitzt.

[0119] Am wirkungsvollsten ist dieser Effekt dann,
wenn - wie in Figur 2 dargestellt - die Luftéffnungen 6 an
zwei einander gegenulberliegenden Kanten angeordnet
sind. In Figur 2 sind durch zwei grof3e Doppelpfeile die
wesentlichen, damit bewirkten Luftstrémungen darge-
stellt.

[0120] Figur 2 zeigt auch eine weitere, vorteilhafte
Ausfiihrungsvariante: Die in Figur 2 nicht sichtbare, an
der hinteren Kante der Bratflache 1 angebrachte Abdeck-
platte 5 ist héher als die Sammelrinne 3 an der Vorder-
kante. Dadurch verlauft nicht nur die Bratflache 1 son-
dern auch der damit verbundene, mittlere Streifen 12 al-
ler Rinnen 11 geneigt, so dass der Abfluss von Fett und
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Flussigkeit beschleunigt wird. Dadurch ist bei der Gestal-
tung der Streifen 12 der einzelnen Rinnen 11 eine gro-
Rere Freiheit moglich: die Streifen missen nicht mehr
unbedingt eben sein - wie in Figur 2 noch gezeichnet -
sondern kénnen auch ein leicht gewdlbtes Profil aufwei-
sen. Trotz des dadurch mdglicherweise etwas kleiner
werdenden Freiraumes zwischen den zu garenden, zy-
lindrischen Lebensmitteln und den beiden von ihm be-
rihrten Streifen ist durch dessen Neigung gegenuber der
Horizontalen der Abfluss von Fett und Fllssigkeit noch
immer gewahrleistet.

Bezugszeichenliste
[0121]

1 Bratflache

11 Rinnen, in Bratflache 1

12 mittlerer Streifen der Rinne 11

13  Wandstreifen der Rinne 11, angrenzend an den
mittleren Streifen 12

14 Winkel zwischen dem mittleren Streifen 12 und
den angren- zenden Wandstreifen 13

15  Querwand, schlief3t Rinne 11 ab

16  Bratstreifen, zwischen den Rinnen 11

2 Warmequelle, unterhalb der Bratflache 1

3 Sammelrinne, mit allen Rinnen 11 verbunden

4 Wourst, liegt zum Braten in Rinne 11

5 vertikale Abdeckplatten am Rand der Bratflache 1
6 Luftéffnung in den Abdeckplatten 5
Patentanspriiche

1. Brataufsatz zum Schnellbraten von mehreren Wiir-
sten 4 oder ahnlich geformten Lebensmitteln, beste-
hend aus einer Bratflache 1,

- die auf einem Girill oder einer anderen Warme-
quelle 2 aufliegt und

- in die mehrere Rinnen 11 eingeformt sind,
dadurch gekennzeichnet, dass

- die Rinnen 11 im wesentlichen aus drei etwa
ebenen Streifen 12, 13 bestehen, die an ihren
Langskanten zu einem etwa trapezférmigen
Profil verbunden sind und

- wenigstens eine Wurst 4 mit wenigstens zwei,
zueinander beabstandeten, langlichen Berei-
chen ihrer Auf3enhaut je einen der drei Streifen
12,13 einer Rinne 11 bertihrt.

2. Brataufsatz nach Anspruch 1, dadurch gekenn-
zeichnet, dass zumindest einige der Rinnen 11 und/
oder die Sammelrinne 3

- gegenuber der Horizontalen leicht geneigt ver-
laufen und/oder
- die Rinnen 11 an ihrem tiefsten Punkt in eine
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Sammelrinne 3 Gbergehen und
- die Sammelrinnen 3 in einen Sammelbehalter
Ubergehen.

Brataufsatz nach einem der vorhergehenden An-
spriiche, dadurch gekennzeichnet, dass von den
beiden Winkeln 14 zwischen der Oberflaiche des
mittleren Streifens 12 und den beiden daran angren-
zenden Wandstreifen 13

- wenigstens einer groRer als 90 Grad ist oder
- beide Winkel 14 die gleiche GréRRe aufweisen.

Brataufsatz nach einem der vorhergehenden An-
spriche, dadurch gekennzeichnet, dass

- die beiden Wandstreifen 13 die gleiche Breite
aufweisen und/oder

- die Breite des mittleren Streifens 12 etwa
der Breite des breitesten Wandstreifens 13 oder
weniger betragt und/oder

- zwischen den mittleren Streifen 12 und die bei-
den Wandstreifen 13 je ein gekrimmter Bereich
eingeflgt ist.

Brataufsatz nach einem der vorhergehenden An-
spriiche, dadurch gekennzeichnet, dass

- die Bratflache 1 und
- die Sammelrinne 3
gemeinsam eine geschlossene Flache bilden.

Brataufsatz nach einem der vorhergehenden An-
spriiche, dadurch gekennzeichnet, dass die Brat-
flache 1

- Rinnen 11 mit verschiedenen Breiten aufweist
und/oder

- wenigstens eine Rinne 11 Uber ihre Lange hin-
weg verschiedene Breiten aufweist ,

- deren Breite etwa in der Mitte der Rinne 11 am
gréBten sein kann.

Brataufsatz nach einem der vorhergehenden An-
spriiche, dadurch gekennzeichnet, dass

- die Bratflache 1 die Warmequelle 2 vollstandig
abdeckt und

- mdglichst alle Spalte zwischen den Au3enkan-
ten der Warmequelle 2 und der Bratflache 1 ver-
schlossen sein kdnnen.

Brataufsatz nach einem der vorhergehenden An-
spriche, dadurch gekennzeichnet, dass

- die Bratflache 1 aus mehrfach abgekantetem
Blech besteht und/oder
- alle Rinnen 11 parallel zueinander verlaufen.
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Brataufsatz nach Anspruch 8, dadurch gekenn-
zeichnet, dass zur Anpassung an Warmequellen 2
mit rechteckiger Begrenzung an die Unterseite der
Bratflache 1 Abdeckplatten anbringbar sind,

- deren obere Kante komplementar zum Profil
der Bratflache 1 geformt ist und/oder

- die parallel zueinander ausgerichtet sind und
- deren Abstand zueinander verstellbar ist und/
oder

- die beiden Offnungen zwischen der Bratflache
1, den beiden Abdeckplatten und der Warme-
quelle 2 durch je zwei Abdeckbleche
verschlieBbar sind, die sich in Abhangigkeit von
der Breite der Warmequelle 2 mehr oder weni-
ger Uberlappen.

Brataufsatz nach einem der vorhergehenden An-
spriiche, dadurch gekennzeichnet, dass an den
auReren Kanten der Bratflache 1 umlaufend vertika-
le Abdeckplatten 5 angebracht sind und in zwei ge-
genuberliegende Abdeckplatten 5 jeweils wenig-
stens eine Luftéffnung 6 eingebracht ist.

Brataufsatz zum Schnellbraten von mehreren Wiir-
sten 4 oder etwa plattenférmigen Lebensmitteln, be-
stehend aus einer Bratflache 1,

- die auf einem Girill oder einer anderen Warme-
quelle 2 aufliegt und

- in die mehrere Rinnen 11 eingeformt sind,
dadurch gekennzeichnet, dass

-die Rinnen 11 imwesentlichen aus drei Streifen
12, 13 bestehen, die an ihren Langskanten zu
einem nach oben hin offenen Profil verbunden
sind und

- wenigstens eine Wurst 4 mit wenigstens einem
langlichen Bereich ihrer Aufenhaut wenigstens
zwei der drei Streifen 12,13 einer Rinne 11 be-
rihren kann und

- zwischen die Rinnen 11 ebene Bratstreifen 16
eingeflgt sind, auf denen wenigstens ein plat-
tenférmiges Lebensmittel aufliegen kann und

- zumindest einige der Rinnen 11

- gegenuber der Horizontalen leicht geneigt ver-
laufen und

- an ihrem tiefsten Punkt in eine Sammelrinne 3
Ubergehen.

Brataufsatz nach Anspruch 11, dadurch gekenn-
zeichnet, dass

- die Streifen etwa eben sind und

- das Profil etwa trapezférmig ist und

- wenigstens eine Wurst 4 mit wenigstens zwei,
zueinander beabstandeten, langlichen Berei-
chen ihrer AuRenhaut je einen der drei Streifen
12,13 einer Rinne 11 berlihren kann.
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13.

14.

15.
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Brataufsatz nach Anspruch 11 oder 12, dadurch ge-
kennzeichnet, dass alle Bratstreifen 16 etwa so
breit wie die Rinnen 11 sind und parallel zueinander
verlaufen.

Brataufsatz nach wenigstens einem der Anspriiche
12 bis 14,

dadurch gekennzeichnet, dass am Rand und/
oder innerhalb der Bratflache 1 nach unten weisen-
de, trapezférmige Streifen oder Segmente dieser
Streifen senkrecht zur Bratflache 1 ausgerichtet
sind, deren Unterkanten in einer Ebene angeordnet
sind, so dass der mittlere Streifen 12 der Rinnen 11
geneigt verlauft.

Verfahren zum Schnellbraten eines etwa plattenfor-
migen Lebensmittels nach Anspruch 13 dadurch
gekennzeichnet, dass das

Lebensmittel

- wahrend der ersten Halfte der gesamten Zu-
bereitungszeit erhitzt wird, ohne es zu verschie-
ben und dann

- quer zu den Bratstreifen 16 um die Breite der
Bratstreifen 16 verschoben

wird und dann
- wahrend der zweiten Halfte der gesamten Zu-

bereitungszeit weiter erhitzt wird, ohne es zu
verschieben.



EP 2 263 504 A2

MMINF

(IR S
MmN ASSSSSTSSSSY

13



EP 2 263 504 A2

O

e

g

14



EP 2 263 504 A2
IN DER BESCHREIBUNG AUFGEFUHRTE DOKUMENTE
Diese Liste der vom Anmelder aufgefiihrten Dokumente wurde ausschliel3lich zur Information des Lesers aufgenommen
und ist nicht Bestandteil des europdischen Patentdokumentes. Sie wurde mit gréf3ter Sorgfalt zusammengestellt; das
EPA libernimmt jedoch keinerlei Haftung fiir etwaige Fehler oder Auslassungen.

In der Beschreibung aufgefiihrte Patentdokumente

+  DE 202004007745 [0013] « DE 10007283 [0021]
+  US 3842726 A [0015]

15



	Bibliographie
	Beschreibung
	Ansprüche
	Zeichnungen

